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Was Wann Womit (Konzentration / Einwirkzeit) Wie Wer

Hände- 
desinfektion

Händedesinfektion 
hygienisch

• Vor Arbeitsbeginn.
• Vor der Verteilung und Zubereitung von  

Lebensmitteln.
• Bei Arbeitsplatzwechsel.

  

  

Händedesinfektionsmittel in trockene, hohle 
Hände geben und während der gesamten 
Einwirkzeit feucht halten, ggf. nachbenetzen. 
Fingerspitzen, Daumen und Nagelfalze 
besonders beachten. Unterarme bei  
Kontamination mit desinfizieren.

Hinweise bei Verschmutzung:
Zuerst mechanisch reinigen (mit Wasser 
abspülen oder mit einem sauberen, trockenen 
Einmaltuch), danach desinfizieren.

Alle Mitarbeitende

Schutz

Hautschutz • Vor Arbeitsbeginn.
• Vor hautbelastenden Tätigkeiten.
• Nach dem Händewaschen.

  

  

Hautschutzcreme sorgfältig und gleichmäßig 
in die Hände einmassieren. Dabei kritische 
Stellen wie Handgelenke, Fingerzwischen- 
räume und Nagelfalze berücksichtigen.

Alle Mitarbeitende

Pflege

Hände- und 
Hautpflege

• Nach Arbeitsende.   

  

Hautpflegecreme sorgfältig und gleichmäßig 
in die Hände einmassieren. Dabei kritische 
Stellen wie Handgelenke, Fingerzwischen- 
räume und Nagelfalze berücksichtigen.

Alle Mitarbeitende

Reinigung

Händewaschung • Bei sichtbaren Verschmutzung.   

  

Waschlotion mit Wasser aufschäumen. Hände 
mind. 30 Sekunden gründlich waschen, gut 
abspülen und mit Einmalhandtuch sorgfältig 
abtrocknen. Dabei die Fingerzwischenräume, 
Daumen, Nagelfalz beachten.

Alle Mitarbeitende

Reinigungs- und Desinfektionsplan Küche
Hände und Haut

Desinfektionsmittel vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Reinigungs- und Desinfektionsplan Küche
Fläche

Was Wann Womit (Konzentration / Einwirkzeit) Wie Wer

Fläche

Spender 
(Händehygiene)

Reinigung:   

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
- Bedienhebel: Täglich und sofort bei 

Kontamination.
- Äußere Gehäuse und alle von außen zu-

gänglichen Teile: Wöchentlich und sofort 
bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 

Vollständige Spenderaufbereitung erfolgt 
gemäß der Aufbereitungshinweise von den 
Herstellern der Spendersysteme.

Arbeitsflächen, 
angrenzende 
Wandbereiche

Reinigung:

MO DI MI DO FR SA SO

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Vor der Nutzung.
• Nach dem Umgang mit kritischen  

Lebensmitteln.
• Sofort bei Kontamination.
• Zum Arbeitsende.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 
Kontaktflächen mit Lebensmitteln nach der 
Desinfektion - sofern vom Desinfektionsmit-
telhersteller vorgesehen - mit Trinkwasser 
spülen.

Zu beachten: Nur auf vollständig trockenen 
Flächen anwenden – Bei Feuchtigkeit Fläche 
vor der Desinfektion vollständig abtrocknen 
lassen.

Desinfektionsmittel vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Reinigungs- und Desinfektionsplan Küche
Fläche

Was Wann Womit (Konzentration / Einwirkzeit) Wie Wer

Fläche

Regale, Lager Reinigung:   

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 
Kontaktflächen mit Lebensmitteln nach der 
Desinfektion - sofern vom Desinfektionsmit-
telhersteller vorgesehen - mit Trinkwasser 
spülen.

Inventar z. B. 
Schränke,
Ablagen, 
Wandfliesen

Reinigung:   

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen.

Griffe, Schalter Reinigung:

MO DI MI DO FR SA SO

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion:
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen.

Desinfektionsmittel vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Reinigungs- und Desinfektionsplan Küche
Fläche

Was Wann Womit (Konzentration / Einwirkzeit) Wie Wer

Fläche

Schneidebretter, 
Lebensmittelbehälter, 
Aufschnittmaschine

Reinigung: 
• Nach Nutzung. 

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Nach der Verarbeitung von kritischen 

Lebensmitteln.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 
Kontaktflächen mit Lebensmitteln nach der 
Desinfektion - sofern vom Desinfektionsmit-
telhersteller vorgesehen - mit Trinkwasser 
spülen.

Zu beachten: Nur auf vollständig trockenen 
Flächen anwenden – Bei Feuchtigkeit Fläche 
vor der Desinfektion vollständig abtrocknen 
lassen.

Waschbecken und
Armaturen im 
Küchenbereich

Reinigung:

MO DI MI DO FR SA SO

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 

Zu beachten: Nur auf vollständig trockenen 
Flächen anwenden – Bei Feuchtigkeit Fläche 
vor der Desinfektion vollständig abtrocknen 
lassen.

Kühlschrank, innen Reinigung: 

• Mind. 1/2 jährlich abtauen.

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen.

Desinfektionsmittel vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Was Wann Womit (Konzentration / Einwirkzeit) Wie Wer

Fläche

Kühlraum Reinigung:   

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 
Kontaktflächen mit Lebensmitteln nach der 
Desinfektion - sofern vom Desinfektionsmit-
telhersteller vorgesehen - mit Trinkwasser 
spülen.

Transportwagen: z. B.
Geschirrwagen

Reinigung:

MO DI MI DO FR SA SO

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen. 
Kontaktflächen mit Lebensmitteln nach der 
Desinfektion - sofern vom Desinfektionsmit-
telhersteller vorgesehen - mit Trinkwasser 
spülen.

Fußboden Reinigung: 

MO DI MI DO FR SA SO

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Fußboden systematisch im S-Muster wischen. 
Für jeden Raum oder Bereich frischen Bezug 
verwenden (Bezugs-Wechselmethode).  
Flächen über die gesamte Einwirkzeit  
abtrocknen lassen.

Abfallbehälter Reinigung:

MO DI MI DO FR SA SO

  

  

Mechanisch reinigen.
Flächen durch Spülen mit klarem Wasser von 
Reinigungsmittelresten befreien.

Mitarbeitende in der Küche

Desinfektion: 
• Sofort bei Kontamination.

  

  

Flächen vollständig mit desinfektionsmittel
getränktem Tuch abwischen und über die 
gesamte Einwirkzeit abtrocknen lassen.

Reinigungs- und Desinfektionsplan Küche
Fläche

Desinfektionsmittel vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Stempel / Unterschrift

Reinigungs- und Desinfektionsplan Küche
Sonstiges

Was Wann Womit (Konzentration / Einwirkzeit) Wie Wer

Sonstiges Geschirr, Töpfe, 
Besteck

• Sofort nach Gebrauch. Maschinelle Reinigung bei mind. 65°C. 
Spülmaschine täglich reinigen.

Mitarbeitende in der Küche

Dampfkessel, 
Kippbratpfanne

• Bei Bedarf. Reinigen mit chlorfreiem Produkt.  
Mit reichlich Wasser abspülen.

Mitarbeitende in der Küche

Allgemeine Hinweise
Wiederbenutzung von Flächen (RKI):Wiederbenutzung von Flächen (RKI):
• Routinemäßige Desinfektion:Routinemäßige Desinfektion: Nutzung, sobald die Fläche sichtbar trocken ist.
• Gezielte Desinfektion (z. B. nach Kontamination, Desinfektion von Flächen mit nachträglicher Trinkwasserspülung):Gezielte Desinfektion (z. B. nach Kontamination, Desinfektion von Flächen mit nachträglicher Trinkwasserspülung): Einwirkzeit laut Herstellerangaben vollständig abwarten.

Sicherheit:Sicherheit:
• Desinfektionsmittel gemäß Herstellerangaben verwenden – Materialverträglichkeiten prüfen. Präparate nicht mischen.
• Geeignete Schutzausrüstung (PSA) tragen.
• Vor der Desinfektion sichtbare Verschmutzungen mit einem Einmaltuch entfernen (Eiweißfixierung vermeiden).

Grundlage:Grundlage:
• Der Desinfektionsplan wurde auf Grundlage der RKI-/KRINKO-Empfehlungen und der TRBA 250 erstellt und umfasst die  routinemäßige Desinfektion mit einem Wirkungsspektrum 
einschließlich „begrenzt viruzid PLUS“ (Wirksamkeit gegen behüllte Viren sowie zusätzlich bestimmte unbehüllte Viren (Noro-, Rota- und Adenoviren)).

Wichtiger Hinweis:Wichtiger Hinweis:
• Bei Verdacht oder bestätigten Infektionskrankheiten sind ergänzend die im Plan „Spezielle Maßnahmen ...“ aufgeführten Regelungen zu berücksichtigen und anzuwenden.

Verantwortung:Verantwortung:
• Die Verantwortung für die Prüfung auf Vollständigkeit und Richtigkeit liegt beim Anwender.
• Es ist sicherzustellen, dass die eingesetzten Desinfektionsmittel dem erforderlichen Wirkungsspektrum entsprechen  und ordnungsgemäß angewendet werden.

Desinfektionsmittel vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.


	Textfeld 2089: 
	Kontrollkästchen 463: Off
	Kombinationsfeld 2: [-]
	Kontrollkästchen 462: Off
	Textfeld 2047: 
	Textfeld 298: 
	Textfeld 297: 
	Kontrollkästchen 467: Off
	Kombinationsfeld 4: [-]
	Kontrollkästchen 466: Off
	Textfeld 2049: 
	Textfeld 292: 
	Textfeld 291: 
	Kontrollkästchen 469: Off
	Kombinationsfeld 5: [-]
	Kontrollkästchen 468: Off
	Textfeld 2050: 
	Textfeld 290: 
	Textfeld 289: 
	Textfeld 2092: 
	Kontrollkästchen 471: Off
	Kombinationsfeld 6: [-]
	Kontrollkästchen 470: Off
	Textfeld 2051: 
	Textfeld 288: 
	Textfeld 287: 
	Textfeld 229: 
	Kontrollkästchen 10160: Off
	Textfeld 257: 
	Kontrollkästchen 101059: Off
	Textfeld 256: 
	Textfeld 286: 
	Textfeld 285: 
	Textfeld 2084: 
	Kontrollkästchen 473: Off
	Kombinationsfeld 7: [-]
	Kontrollkästchen 472: Off
	Textfeld 2052: 
	Kontrollkästchen 3015: Off
	Kontrollkästchen 432: Off
	Kontrollkästchen 433: Off
	Kontrollkästchen 434: Off
	Kontrollkästchen 435: Off
	Kontrollkästchen 436: Off
	Kontrollkästchen 437: Off
	Kontrollkästchen 10159: Off
	Textfeld 255: 
	Kontrollkästchen 101058: Off
	Textfeld 254: 
	Textfeld 284: 
	Textfeld 283: 
	Textfeld 2088: 
	Kontrollkästchen 497: Off
	Kombinationsfeld 19: [-]
	Kontrollkästchen 496: Off
	Textfeld 2053: 
	Schaltfläche 2: 
	Adresse Einrichtung 2: 
	Textfeld 230: 
	Kontrollkästchen 10158: Off
	Textfeld 253: 
	Kontrollkästchen 101057: Off
	Textfeld 252: 
	Textfeld 282: 
	Textfeld 281: 
	Textfeld 2093: 
	Kontrollkästchen 499: Off
	Kombinationsfeld 20: [-]
	Kontrollkästchen 498: Off
	Textfeld 2054: 
	Textfeld 231: 
	Kontrollkästchen 10157: Off
	Textfeld 251: 
	Kontrollkästchen 101056: Off
	Textfeld 250: 
	Textfeld 280: 
	Textfeld 279: 
	Textfeld 2094: 
	Kontrollkästchen 501: Off
	Kombinationsfeld 21: [-]
	Kontrollkästchen 500: Off
	Textfeld 2055: 
	Kontrollkästchen 3016: Off
	Kontrollkästchen 438: Off
	Kontrollkästchen 439: Off
	Kontrollkästchen 440: Off
	Kontrollkästchen 441: Off
	Kontrollkästchen 442: Off
	Kontrollkästchen 443: Off
	Kontrollkästchen 10156: Off
	Textfeld 249: 
	Kontrollkästchen 101055: Off
	Textfeld 248: 
	Textfeld 278: 
	Textfeld 277: 
	Textfeld 2095: 
	Kontrollkästchen 503: Off
	Kombinationsfeld 22: [-]
	Kontrollkästchen 502: Off
	Textfeld 2056: 
	Kontrollkästchen 10155: Off
	Textfeld 247: 
	Kontrollkästchen 101054: Off
	Textfeld 246: 
	Textfeld 276: 
	Textfeld 275: 
	Textfeld 2096: 
	Kontrollkästchen 505: Off
	Kombinationsfeld 23: [-]
	Kontrollkästchen 504: Off
	Textfeld 2057: 
	Kontrollkästchen 3017: Off
	Kontrollkästchen 444: Off
	Kontrollkästchen 445: Off
	Kontrollkästchen 446: Off
	Kontrollkästchen 447: Off
	Kontrollkästchen 448: Off
	Kontrollkästchen 449: Off
	Kontrollkästchen 10154: Off
	Textfeld 245: 
	Kontrollkästchen 101053: Off
	Textfeld 244: 
	Textfeld 274: 
	Textfeld 273: 
	Textfeld 2097: 
	Kontrollkästchen 507: Off
	Kombinationsfeld 24: [-]
	Kontrollkästchen 506: Off
	Textfeld 2058: 
	Textfeld 232: 
	Kontrollkästchen 10153: Off
	Textfeld 243: 
	Kontrollkästchen 101052: Off
	Textfeld 242: 
	Textfeld 272: 
	Textfeld 271: 
	Textfeld 2098: 
	Kontrollkästchen 509: Off
	Kombinationsfeld 25: [-]
	Kontrollkästchen 508: Off
	Textfeld 2059: 
	Textfeld 233: 
	Kontrollkästchen 10152: Off
	Textfeld 241: 
	Kontrollkästchen 101051: Off
	Textfeld 240: 
	Textfeld 270: 
	Textfeld 269: 
	Textfeld 2099: 
	Kontrollkästchen 511: Off
	Kombinationsfeld 26: [-]
	Kontrollkästchen 510: Off
	Textfeld 2060: 
	Kontrollkästchen 3018: Off
	Kontrollkästchen 450: Off
	Kontrollkästchen 451: Off
	Kontrollkästchen 452: Off
	Kontrollkästchen 453: Off
	Kontrollkästchen 454: Off
	Kontrollkästchen 455: Off
	Kontrollkästchen 10151: Off
	Textfeld 239: 
	Kontrollkästchen 101050: Off
	Textfeld 238: 
	Textfeld 268: 
	Textfeld 267: 
	Textfeld 20100: 
	Kontrollkästchen 513: Off
	Kombinationsfeld 27: [-]
	Kontrollkästchen 512: Off
	Textfeld 2061: 
	Kontrollkästchen 3020: Off
	Kontrollkästchen 518: Off
	Kontrollkästchen 519: Off
	Kontrollkästchen 520: Off
	Kontrollkästchen 521: Off
	Kontrollkästchen 522: Off
	Kontrollkästchen 523: Off
	Kontrollkästchen 10150: Off
	Textfeld 237: 
	Kontrollkästchen 101049: Off
	Textfeld 236: 
	Textfeld 266: 
	Textfeld 265: 
	Textfeld 20101: 
	Kontrollkästchen 515: Off
	Kombinationsfeld 28: [-]
	Kontrollkästchen 514: Off
	Textfeld 2062: 
	Kontrollkästchen 3019: Off
	Kontrollkästchen 456: Off
	Kontrollkästchen 457: Off
	Kontrollkästchen 458: Off
	Kontrollkästchen 459: Off
	Kontrollkästchen 460: Off
	Kontrollkästchen 461: Off
	Kontrollkästchen 10149: Off
	Textfeld 235: 
	Kontrollkästchen 101048: Off
	Textfeld 234: 
	Textfeld 264: 
	Textfeld 263: 
	Textfeld 20102: 
	Kontrollkästchen 517: Off
	Kombinationsfeld 29: [-]
	Kontrollkästchen 516: Off
	Textfeld 2063: 
	Textfeld 262: 
	Textfeld 261: 
	Textfeld 2079: 
	Textfeld 225: 
	Textfeld 224: 
	Textfeld 2085: 
	Textfeld 20103: 
	Textfeld 2087: 
	Textfeld 2086: 
	Textfeld 300: 
	Textfeld 299: 
	Textfeld 302: 
	Bild4_af_image: 


